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An den Herrn 

Präsidenten des Deutschen Bundestages 


Betr.: Unterrichtung der gesetzgebenden Körperschaften gemäß 
Artikel 2 des Gesetzes zu den Gründungsverträgen der 
Europäischen Gemeinschaften 

hier: Rechtsangleichung in der Europäischen Wirt- 
schaftsgemeinschaft 


Gemäß Artikel 2 Satz 2 des Gesetzes zu den Verträgen vom 
25. März 1957 zur Gründung der Europäischen Wirtschafts- 
gemeinschaft (EWG) und der Europäischen Atomgemeinschaft 
(EAG) vom 27. Juli 1957 übersende ich als Anlage den Vor- 
schlag der Kommission der Europäischen Gemeinschaften für 

eine Richtlinie des Rates zur Angleichung der Rechtsvor- 
schriften der Mitgliedstaaten für Mayonnaise, Soßen auf 
Grund von Mayonnaise und andere emulgierte Gewürz- 
soßen. 

Dieser Vorschlag ist mit Schreiben des Herrn Präsidenten der 
Kommission der Europäischen Gemeinschaften vom 23. Dezem- 
ber 1969 dem Herrn Präsidenten des Rates der Europäischen 
Gemeinschaften übermittelt worden. 

Die Anhörung des Europäischen Parlaments und des Wirt- 
schafts- und Sozialausschusses zu dem genannten Kommissions- 
vorschlag ist vorgesehen. 

Der Zeitpunkt der endgültigen Beschlußfassung durch den Rat 
ist noch nicht abzusehen. 

Eine Begründung war dem Kommissionsvorschlag nicht bei- 
gefügt. 
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Vorschlag einer Richtlinie des Rates 
zur Angleichung der Rechtsvorschriften der Mitgliedstaaten 
für Mayonnaise, Soßen auf Grund von Mayonnaise und andere 
emulgierte Gewürzsoßen 

(Von der Kommision dem Rat vorgelegt) 


DER RAT DER EUROPÄISCHEN 
GEMEINSCHAFTEN — 

gestützt auf den Vertrag zur Gründung der Euro- 
päischen Wirtschaftsgemeinschaft, insbesondere auf 
Artikel 100, 

auf Vorschlag der Kommission, 

nach Stellungnahme des Europäischen Parla- 
ments, 

nach Stellungnahme des Wirtschafts- und Sozial- 
ausschusses, 

in Erwägung nachstehender Gründe: 

Die in bestimmten Mitgliedstaaten geltenden 
Rechts- und Verwaltungsvorschriften definieren die 
Zusammensetzung bestimmter emulgierter Gewürz- 
soßen, insbesondere der Mayonnaise sowie der So- 
ßen aufgrund von Mayonnaise, bestimmen die 
Stoffe, die im Laufe der Erzeugung hinzugefügt 
werden dürfen und schreiben besondere Regeln 
für ihre Etikettierung vor; diese Vorschriften sind 
in den einzelnen Mitgliedstaaten unterschiedlich. 

Diese Unterschiede zwischen den innerstaatlichen 
Vorschriften behindern den Handel mit Mayon- 
naise, Soßen aufgrund von Mayonnaise und die 'an- 
deren emulgierten Gewürzsoßen, indem sie die 
Unternehmer, die (innerhalb der Gemeinschaft diese 
Waren erzeugen, zwingen, je nach dem Bestim- 
mungsmitgliedstaat unterschiedliche Erzeugnisse 
herzustellen; sie wirken sich deshalb unmittelbar 
auf die Errichtung und das Funktionieren des Ge- 
meinsamen Marktes aus. 

Es ist daher erforderlich, auf Gemeinschaftsebene 
Regeln festzusetzen, die für die Zusammensetzung 
dieser Waren, die Stoffe, die im Laufe der Erzeu- 
gung zugefügt werden dürfen, und ihre Etikettie- 
rung zu befolgen sind; es muß insbesondere ange- 
geben werden, unter welchen Voraussetzungen die 
besonderen Bezeichnungen für bestimmte dieser 
Waren verwendet werden können. 

Es ist von Bedeutung, daß bis zum Erlaß von Ge- 
meinschaftsvorschriften über die Verwendung syn- 
thetischer Essigsäure bei Lebensmittelerzeugnissen 
der Handel mit Mayonnaisen, Soßen aufgrund von 
Mayonnaise und mit anderen emulgierten Gewürz- 
soßen, in den Mitgliedstaaten, in denen diese Säure 
zugelassen ist, nicht behindert wird. 

Die Festsetzung der Einzelheiten für die Proben- 
entnahme und der Analysemethoden, die erforder- 


lich sind, um die Zusammensetzung und die Fabri- 
kationsmerkmale zu kontrollieren, sowie der Ände- 
rungen und etwaigen Ergänzungen, die aufgrund 
der Ergebnisse wissenschaftlicher und technischer 
Forschungen in den Listen der Zusatzstoffe vorzu- 
nehmen sind, sind Anwendungsmaßnahmen tech- 
nischer Art; im Hinblick auf eine Vereinfachung 
und Beschleunigung des Verfahrens erscheint es 
zweckmäßig, die Kommission mit ihrem Erlaß zu 
betrauen. 

In allen Fällen, in denen der Rat der Kommission 
Befugnisse zur Durchführung der auf dem Lebens- 
mittelgebiet festgesetzten Regeln überträgt, muß 
ein Verfahren zur engen Zusammenarbeit zwischen 
den Mitgliedstaaten und der Kommission innerhalb 
des mit Ratsentscheidung vom . . . eingeführten 
Ständigen Lebensmittelausschusses festgesetzt wer- 
den — 

HAT FOLGENDE RICHTLINIE ERLASSEN: 

Artikel 1 

Diese Richtlinie erfaßt die im Anhang I definier- 
ten Soßen. 

Artikel 2 

Bei der Herstellung der in Anhang I definierten 
Soßen gestatten die Mitgliedstaaten nur die Ver- 
wendung gesunder, einwandfreier und handelsüb- 
licher Rohstoffe. 

Sie treffen alle zweckdienlichen Vorkehrungen, 
damit die Entfriertemperatur für die bei dieser Er- 
zeugung etwa verwendeten Gefriereier nicht über 
10° C in der Masse beträgt, und daß nur die Menge 
entfroren wird, die für eine Tageserzeugung erfor- 
derlich ist. 

Artikel 3 

1. Die Mitgliedstaaten verbieten die Kommerziali- 
sierung von Soßen, die in Anhang I definiert 
sind und die folgende Stoffe enthalten: 

a) andere Zusatzstoffe als die in Anhang II auf- 
geführten Stoffe; 

b) die in Anhang II aufgeführten Zusatzstoffe 
in einem Verhältnis, das mit den für sie fest- 
gelegten Verwendungsbedingungen nicht 
übereinstimmt. 
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Jeder Mitgliedstaat gestattet jedoch, daß in den 
in Anhang I definierten und lin der Gemeinschaft 
erzeugten Soßen andere Zusatzstoffe enthalten 
sind, als die dn Anhang II aufgeführten, die 
Rückstände aus der Behandlung bilden, der die 
bei der Erzeugung von den betreffenden Soßen 
verwendeten Rohstoffe, in Übereinstimmung mit 
den Rechtsvorschriften des Herkunftsmitglied- 
staates, unterworfen wurden. 

2. Unbeschadet der auf Gemeinschaftsebene zu 
treffenden Vorkehrungen betreffend die Ver- 
wendung synthetischer Essigsäure bei Lebens- 
mitteln können die Mitgliedstaaten die Kommer- 
zialisierung der in Anhang I definierten Soßen, 
die mit dieser Säure hergestellt worden sind, 
erlauben. 

Artikel 4 

Die Mitgliedstaaten treffen alle zweckdienlichen 
Vorkehrungen, damit die in Anhang I definierten 
Soßen nur kommerzialisiert werden können, wenn 
sie: 

a) weder verschimmelt noch auf irgendeine andere 
Weise verdorben sind; 

b) den folgenden bakteriologischen Merkmalen 
entsprechen: 

— Enterobakterien keine in 1 g 

— krankheitserregende vollkommene 

Keime und ihre Gifte Abwesenheit 

— Pilzgifte vollkommene 

Abwesenheit 

Artikel 5 

Unbeschadet der vom Rat zu treffenden Vorkeh- 
rungen betreffend das Material und die Gegen- 
stände, die in Berührung mit den Lebensmitteln 
gelangen sollen, treffen die Mitgliedstaaten alle 
zweckdienlichen Vorkehrungen, damit das für die 
Verpackung der in Anhang I definierten Soßen ver- 
wendete Material weder ihre organoleptischen, 
bakteriologischen oder chemischen Eigenschaften 
verändern kann und nicht gesundheitsschädlich ist. 

Artikel 6 

1. Unbeschadet der vom Rat für die Etikettierung 
von Nahrungsmitteln zu erlassenden Maßnah- 
men treffen die Mitgliedstaaten alle zweckdien- 
lichen Vorkehrungen, damit die in Anhang I 
definierten Soßen nur kommerzialisiert werden I 
dürfen, wenn jede Verpackungseinheit, die zum 
Verkauf im Kleinhandel angeboten wird, in auf- 
fallenden, deutlich lesbaren und unauslöschba- 
ren Buchstaben folgende Angabe aufweist: 

a) bei Soßen, deren fettförmige Phase ganz oder 
teilweise durch andere Fettstoffe als Speise- 
öle und Speisefette pflanzlichen Ursprungs 
oder durch Butter gebildet wird, die Angabe 
der Art der einzelnen verwendeten Fettstoffe 
sowie ihres entsprechenden Gehalts; 
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b) bei Soßen, deren fettförmige Phase aus- 
schließlich durch Speiseöle oder Speisefette 
pflanzlichen Ursprungs oder durch Butter 
oder durch ein Gemisch dieser Stoffe gebil- 
det wird, die Angabe ihres Gesamtgehalts an 
Fettstoffen; 

c) die Angabe des Reingewichts in Gramm oder 
Kilogramm; 

d) bei Soßen, die eine oder mehrere der in den 
Tabellen A, B oder C des Anhangs II aufge- 
führten Substanzen enthalten, je nach Fall 
die Angabe „mit Farbstoffen 11 , „mit Konser- 
vierungsstoffen" oder „mit Antioxydantien"; 
der letzte Hinweis ist jedoch nur für Soßen 
zwangsläufig, die folgende Antioxydantien 
enthalten: 

E 310 Propylgallat 
E 311 Octylgallat 
E 312 Dodecylgallat 
E 320 Buthylhydroxyanisol (BHA); 

e) die Angabe des Namens oder der Firma und 
der Anschrift oder des Firmensitzes des Her- 
stellers oder des Verpackungsbetriebes oder 
des Verkäufers, der seinen Sitz in der Euro- 
päischen Wirtschaftsgemeinschaft hat; 

f) außerdem bei aus dritten Ländern eingeführ- 
ten Soßen die Angabe des Ursprungslandes. 

Die in Absatz 1 unter a) und b) genannten An- 
gaben müssen unmittelbar nach oder unter der 
Bezeichnung der betreffenden Soße in einheit- 
lichen Buchstaben gleicher Farbe erscheinen, de- 
ren Höhe mindestens einem Drittel der Buchsta- 
ben der letztgenannten entspricht und in keinem 
Falle unter 2 mm liegen darf. 

Wenn eine Soße in Behältnissen oder Verpak- 
kungen mit einem Nettogewicht von mehr als 
10 kg aufgemacht ist und im Einzelhandel nicht 
in diesem Zustand angeboten wird, können die 
in Absatz 1 Buchstaben c bis f geforderten An- 
gaben nur auf den Rechnungen oder in den Be- 
gleitpapieren erscheinen. 

Artikel 7 

Die Mitgliedstaaten treffen alle zweckdienlichen 
Vorkehrungen, damit: 

a) die Bezeichnung für die im Anhang I, Kapitel 2, 
definierten Soßen nur für diejenigen Erzeugnisse 
im Handel verwendet werden dürfen, deren Zu- 
sammensetzung den für jede von ihnen festge- 
setzten Normen entspricht; 

b) wenn die Bezeichnung „Mayonnaise-Soße " ver- 
wendet wird, muß sie in einheitlichen Buchsta- 
ben gleicher Höhe und Farbe erscheinen. 

Artikel 8 

1. Die Mitgliedstaaten verbieten sowohl auf den 
Verpackungen oder den Etiketts als auch bei der 
Werbung die Verwendung der für die in An- 
hang I definierten Soßen handelsüblichen Be- 
zeichnungen, Phantasiebezeichnungen, Waren- 
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Zeichen, Abbildungen oder sonstigen Darstellun- i 
gen und anderen Zeichen, die an eines der in ! 
dieser Richtlinie erwähnten Merkmale erinnern, | 
das die in Rede stehende Soße nicht besitzt. I 

Sie verbieten insbesondere die Verwendung von j 
Ableitungen der Begriffe „Mayonnaise", „Bear- j 
naise", „Tartare", „Remoulade", „Ailloli", | 
„Cocktail" sowohl bei der Bezeichnung anderer 
Soßen als derjenigen, die in Anhang I, Kapitel 2, 
Absatz 1 und 2 definiert sind, als auch auf de- 
ren Etikettierung oder in der Werbung für diese 
Erzeugnisse. 

2. Die Mitgliedstaaten erlauben auf den Bezeich- ! 
nungen und auf den Etiketts einer Soße sowie in 
der sie betreffenden Werbung den Hinweis auf 
das Vorhandensein von Lebensmittelsubstanzen 
mit schmackhaften und aromatischen Eigenschaf- 
ten nur dann, wenn diese Substanzen in genü- 
gender Menge beigemischt wurden, um die or- 
ganoleptischen Merkmale der betreffenden Soße 
auf fühlbare Weise zu beeinflussen. 

Sie verbieten jede Anspielung auf das Vorhan- 
densein von Eiern oder Eigelb für Soßen, sofern 
diese Erzeugnisse nicht mindestens 2 °/o reines 
Eigelb im Verhältnis zu ihrem gesamten Netto- 
gewicht enthalten, wobei es gleich ist, ob diese 
Anspielung sich aus der Verwendung des Be- 
griffs „Eier" oder „Eigelb" in der Bezeichnung, 
auf dem Etikett oder in der Werbung für dieses 
Erzeugnis ergibt oder aus Abbildungen, Bildern 
oder anderen Zeichen hergeleitet wird. 

Artikel 9 

Die Mitgliedstaaten dürfen die Kommerzialisie- 
rung der in Anhang I . definierten Soßen aus Grün- 
den, die mit der Zusammensetzung, den Fabrika- 
tionsmerkmalen, der Verpackung und Etikettierung 
im Zusammenhang stehen, weder verbieten noch 
behindern, wenn diese den in vorliegender Richt- 
linie und deren Anlagen vorgesehenen Definitionen 
und Vorschriften entsprechen. 

Sie können jedoch verlangen, daß die in Artikel 6 
Absatz 1 unter a), b), c) und d) vorgesehenen An- 
gaben in den Landessprachen verfaßt werden. 

Außerdem können die Mitgliedstaaten von der in 
Artikel 3 Absatz 2 vorgesehenen Möglichkeit kei- 
nen Gebrauch machen, die Kommerzialisierung von 
Soßen, die mit synthetischer Essigsäure hergestellt 
worden sind, auf ihrem Hoheitsgebiet zu verbieten. 

Artikel 10 

1. Die erforderlichen Einzelheiten für die Probe- 
nahme sowie die Analysemethoden werden nach 
dem in Artikel 11 vorgesehenen Verfahren fest- 
gesetzt, die erforderlich sind, um die Zusammen- 
setzung und die Fabrikationsmerkmale der in 
Anlage 1 definierten Soßen zu kontrollieren. 

2. Nach dem gleichen Verfahren und aufgrund wis- 
senschaftlicher und technischer Untersuchungen 
kann Anlage II der vorliegenden Richtlinie ge- ! 
ändert oder ergänzt werden. 


Artikel 11 

1. Wird das in diesem Artikel definierte Verfahren 
in Anspruch genommen, legt der Vertreter der 
Kommission dem mit Entscheidung des Rates 
eingesetzten Ständigen Lebensmittelausschuß, 
nachstehend der „Ausschuß" genannt, einen Ent- 
wurf der zu erlassenden Vorschriften vor. Der 
Ausschuß nimmt zu diesem Entwurf innerhalb 
einer Frist Stellung, die der Vorsitzende nach 
der Dringlichkeit der betreffenden Frage bestim- 
men kann. Die Stellungnahme kommt mit einer 
Mehrheit von zwölf Stimmen zustande, wobei 
die Stimmen der Mitgliedstaaten gemäß Arti- 
kel 148 Absatz 2 des Vertrages gewogen wer- 
den. Der Vorsitzende nimmt an der Abstimmung 
nicht teil. 

2. a) Die Kommission erläßt die in Aussicht ge- 

nommenen Maßnahmen, wenn sie mit der 
Stellungnahme des Ausschusses übereinstim- 
men. 

b) Stimmen die in Aussicht genommenen Maß- 
nahmen mit der Stellungnahme des Aus- 
schusses nicht überein oder fehlt jede Stel- 
lungnahme, dann legt die Kommission unver- 
züglich dem Rat einen Vorschlag betreffend 
die zu treffenden Maßnahmen vor. Der Rat 
entscheidet mit qualifizierter Mehrheit. 

c) Hat der Rat nach Ablauf einer Frist von drei 
Monaten vom Zeitpunkt, an dem er befaßt 
wurde, keine Entscheidung getroffen, dann 
werden die getroffenen Maßnahmen von der 
Kommission erlassen. 

Artikel 12 

Diese Richtlinie gilt nicht für die Erzeugnisse, die 
nach Ländern außerhalb der Gemeinschaft ausge- 
führt werden sollen. 

Artikel 13 

1. Innerhalb eines Jahres vom Zeitpunkt der Noti- 
fizierung der vorliegenden Richtlinie ändern die 
Mitgliedstaaten ihre Rechtsvorschriften entspre- 
chend den vorstehend genannten Maßnahmen 
und verständigen davon unmittelbar die Kom- 
mission. Die derart geänderten Rechtsvorschrif- 
ten werden angewandt auf Erzeugnisse, die nach 
diesem Zeitpunkt hergestellt werden. 

2. Nach Notifizierung der vorliegenden Richtlinie 
sorgen die Mitgliedstaaten außerdem dafür, daß 
jeder wesentliche Entwurf von Maßnahmen auf 
dem Gebiet der Rechts- und Verwaltungs Vor- 
schriften, die sie späterhin anzunehmen beab- 
sichtigen und die durch die genannte Richtlinie 
geregelt werden, der Kommission rechtzeitig be- 
kanntgegeben werden, damit sie ihre Bemerkun- 
gen dazu machen kann. 

Artikel 14 

Diese Richtlinie ist an die Mitgliedstaaten ge- 
richtet. 
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Anhang I 


Kapitel 1 

Allgemeine Definition und Klassifizierung der Soßen, 
auf die die vorliegende Richtlinie anwendbar ist 


Die Soßen, auf die die vorliegende Richtlinie an- 
wendbar ist, sind Würzmittelzubereitungen, die 
durch Emulsion von Speisefetten pflanzlichen oder 
tierischen Ursprungs in einer wäßrigen Lösung her- 
gestellt werden. 

Diesen Zubereitungen können verschiedene genieß- 
bare Substanzen zugesetzt werden, durch die sie ins- 
besondere vom organoleptischen Gesichtspunkt aus 
gekennzeichnet werden, z. B.; 

— Mehl, Stärke (bearbeitet oder nicht) und andere 
aus der Getreideverarbeitung erhaltene Erzeug- 
nisse 

— Kartoffelstärke und ihre genießbaren Ableitun- 
gen 

— Milcherzeugnisse 

— Saccharose und andere Zucker, die genießbare 
Eigenschaften besitzen 

— Sorbitol 

— Zitronensaft 


— Gemüse, Küchenkräuter und aromatische Kräuter 

— Senf, Gewürze und andere Würzen. 

Für die Anwendung der Vorschriften des Anhangs II 
werden die dieser Definition entsprechenden Soßen 
in drei Kategorien gegliedert: 

Kategorie A: Soßen, deren Gesamtgewichtsanteil an 
Fettstoffen 80 Gewichtshundertteile 
oder mehr beträgt. 

Kategorie B: Soßen, deren Gesamtanteil an Fett- 
stoffen 50 bis 80 Gewichtshundertteile 
beträgt. 

Kategorie C: Soßen, deren Gesamtanteil an Fett- 
stoffen weniger als 50 Gewichtshun- 
dertteile beträgt. 

Bei der Klassifizierung der einzelnen Soßen nach 
einer dieser Kategorien bildet das in der Soße etwa 
enthaltene Eigelb einen Bestandteil des Gesamtan- 
teils an Fettstoffen dieser Soße. 


Kapitel 2 

Besondere Definition für Soßen, deren Bezeichnung Vorbehalten ist 


1. Mayonnaise 

„Mayonnaise" ist eine durch Emulsion hergestellte 

Soße, zu deren Herstellung 

— die fettförmige Phase ausschließlich durch Speise- 
öle pflanzlichen Ursprungs gebildet wird; 

- — die wäßrige Phase durch eine Lösung aus Nah- 
rungsmittelsäure, im allgemeinen Gährungsessig, 
gebildet wird; 

— die Emulsion sich im wesentlichen aus der Ver- 
wendung von Eigelb von Hühnereiern ergibt. 

Die „Mayonnaise" muß folgenden Normen über die 

Zusammensetzung entsprechen: 

Mindestgehalt 
(im Gewicht) 

Fettstoffe (einschließlich Eigelb- 


Fettstoff) 80 % 

Reines Eigelb 6 °/o 


2. Mayonnaise-Soße 

Die Mayonnaise-Soße ist eine durch Emulsion her- 
gestellte Soße, zu deren Herstellung: 


— die fettförmige Phase durch Speiseöle pflanz- 
lichen Ursprungs gebildet wird oder durch But- 
ter oder durch eine Mischung von Speiseölen 
pflanzlichen Ursprungs und Butter; 

— die wäßrige Phase durch eine Lösung aus Nah- 
rungsmittelsäuren, im allgemeinen Gährungs- 
essig, gebildet wird; 

— die Emulsion sich im wesentlichen aus der Ver- 
wendung von Eigelb von Hühnereiern ergibt. 

Die „Mayonnaise-Soße" muß folgenden Normen 

über die Zusammensetzung entsprechen: 

Mindestgehalt 
(im Gewicht) 

Fettstoffe (einschließlich Eigelb- 


Fettstoff) 50 °/o 

Reines Eigelb 3,5 °/o 


Die Bezeichnung „Mayonnaise-Soße" kann durch 
die nachfolgend genannten Bezeichnungen für Soßen 
ersetzt werden, die wohl den in diesem Absatz fest- 
gesetzten Normen über die Zusammensetzung ent- 
sprechen, jedoch außerdem bestimmte nachstehend 
aufgeführte Substanzen in genügender Menge ent- 
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halten, um ihnen die organoleptischen Eigenschaften 
zu verleihen, auf die die Bezeichnung anspielt: 


Die „Soße für Salat" muß folgenden Normen über 
die Zusammensetzung entsprechen: 


Bezeichnungen, die an 
Stelle von „Mayon- 
naise-Soße" treten kön- 
nen: 


— „Bearnaise-Soße" 

— „Soße-tartare" 

— „Remoulade-Soße" 

— „Ailloli-Soße" 

— „Cocktail-Soße" 


Substanzen, deren Vor- 
handensein in genügen- j 
der Menge in einer ! 
Soße, die den Normen 
über die Zusammenset- 1 
zung der „Mayonnaise- 
Soße" entspricht, die 
Verwendung folgender 
Bezeichnungen zulassen 

Estragon 

Kapern 

Senf und feine Kräuter 

Knoblauch 

Tomatenmus 


3. Soße für Salat I 

Die „Soße für Salat" ist eine durch Emulsion herge- j 

stellte Soße, zu deren Herstellung: i 

— die fettförmige Phase ausschließlich durch Speise- 
öl pflanzlichen Ursprungs gebildet wird; 

— die wäßrige Phase durch eine Lösung aus Nah- j 

rungsmittelsäuren, im allgemeinen Gährungs- j 
essig, gebildet wird; j 

— die Emulsion sich im wesentlichen aus der Ver- ' 
Wendung von Milcheiweiß ergibt. 


Mindestgehalt 
(im Gewicht) 


Fettstoffe 50 °/o 

Milcheiweiß 0,5 °/o 


4 . Salatsoßen mit Eigelb/mit Eiern oder Fritesoße 
mit Eigelb/mit Eiern 

Die „Salatsoße mit Eigelb/mit Eiern" oder die „Frite- 
soße mit Eigelb/mit Eiern" ist eine durch Emulsion 
hergestellte Soße, zu deren Herstellen: 

— die fettförmige Phase ausschließlich durch Speise- 
öle pflanzlichen Ursprungs gebildet wird; 

— die wäßrige Phase durch eine Lösung aus Nah- 
rungsmittelsäuren, im allgemeinen Gährungs- 
essig, gebildet wird; 

— die Emulsion sich im wesentlichen aus der Ver- 
wendung von Eigelb von Hühnereiern ergibt. 

Die „Salatsoße mit Eigelb/mit Eiern" oder die „Frite- 
soße mit Eigelb/mit Eiern" muß folgenden Normen 
über die Zusammensetzung entsprechen: 

Mindestgehalt 
(im Gewicht) 

Fettstoffe (einschließlich Fettstoff 


vom Eigelb) 25 % 

Reines Eigelb 2% 
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Anhang II 


Zusatzstoffe, deren Verwendung in den Soßen der Kategorien A f B und C 

zugelassen ist 


Übersicht A 


Farbstoffe 


zugelassener 

Höchstgehalt 

(g/kg) 


I. Kategorie A 

E 160 Karotinoide Höchstmenge nicht 

vorgeschrieben 

II. Kategorie B 

1. Mayonnaise-Soße und Salatsoßen 

E 160 Karotinoide Höchstmenge nicht 

vorgeschrieben 

2. Andere Soßen der Kategorie B 

E 100 Kurkumin 
E 102 Tartrazin 
E 103 Chrysoin S 
E 104 Chinolingelb 
E 105 Echtgelb 
E 110 Gelborange S 
E 140 Chlorophylle 
E 150 Zuckerkulör 
E 160 Karotinoide 
E 162 Beetenrot: Betanin 
E 163 Anthocyanes 


I Höchstmenge nicht 
f vorgeschrieben 


III. Kategorie C 

1. Salatsoße mit Eigelb/mit Eiern 
oder Fritesoße mit Eigelb/mit Eiern 


E 100 Kurkumin 
E 102 Tartrazin 
E 103 Chrysoine S 
E 104 Chinolingelb 
E 105 Echtgelb 
E 1 10 Gelborange S 
E 160 Karotinoide 


Höchstmenge nicht 
vorgeschrieben 


E 100 
E 101 

; E 102 
; E 103 
| E 104 
| E 105 
| E 110 
E 120 

j 

i E 121 

1 

E 123 

t 

E 124 
E 126 
E 127 
E 130 

E 131 
E 132 

E 140 
E 141 


E 142 

E 150 
E 151 
E 152 
E 153 

j 

! E 160 

i 

! E 161 
E 162 
E 163 


2. Andere Soßen der Kategorie C 


Kurkumin 

Lactoflavin 

(Riboflavin) 

Tartrazin 
Chrysoine S 
Chinolingelb 
Echtgelb 
Gelborange S 

Cochenille, 

Karminsäure 

Orseille, Orcein 
Aramant 
Cochenillerot A 
Ponceau 6 R 


Erythrosin 

Anthrachinonblau 

(Indanthrenblau 

RS) 

Patentblau V 

Indigotin 

(Indigo-Karmin) 


I Höchstmenge nicht 
[ vorgeschrieben 


Chlorophylle 


Kupferhaltige 
Komplexe der 
Chlorophylle und 
Chlorophylline 


Brillantsäuregrün 
B 5 


Zuckerkulör 


Brillantschwarz BN 


Schwarz 7984 

Carbo medicinalis 
vegetalis 

Karotinoide 


Xanthophyll 
Beetenrot: Betanin 


Anthocyanes 
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Drucksache VI/286 


Deutscher Bundestag — 6. Wahlperiode 


Übersicht B 

Konservierungsstoffe 


Erlaubte Höchstmenge *) 
(in g/kg) 

Kategorie Kategorie 
A B und C 


E 200 Sorbinsäure 

E 201 Natriumsorbat 

(Natriumverbindung 
der Sorbinsäure) 

E 202 Kaliumsorbat 

(Kaliumverbindung 
der Sorbinsäure) 

E 203 Kalziumsorbat 

Kalziumverbindung 
der Sorbinsäure) 

E 210 Benzoesäure 

E 211 Natriumbenzoat 

(Natriumverbindung 
der Benzoesäure) 

E 212 Kaliumbenzoat 

(Kaliumverbindung 
der Benzoesäure) 

E 213 Kalziumbenzoat 

(Kalziumverbindung 
der Benzoesäure) 

E 214 Hydroxyäthylbenzoat 
(p. Hydroxybensoe- 
säureätyhlester) 

E 215 p. Hydroxybenzoe- 
säureäthylester- 
natriumverbindung 

E 216 p. Hydroxypropyl- 

benzoat (p. Hydroxy- 

benzoesäure-n-propyl- 

ester) 

E 217 p. Hydroxybenzoc- 
säure-n-Propylester- 
Natriumverbindung 


1 

(Gehalt 

Sorbin- 

säure) 


l (Gehalt in 
Sorbin- 
säure aus- 
gedrückt) 


1 

(Gehalt in 
Benzoe- 
säure aus- 
gedrückt) 


(Gehalt in 
^ Benzoe- 
säure aus- 
gedrückt) 


Übersicht C 

Antioxydantien 


E 300 1 -Ascorbinsäure 2 ) 

E 301 Natrium-l-Ascorbi- 

nat J ) (Natriumsalz der 
1 - Ascorbinsäure) 


Erlaubte Höchstmenge 
(in g/kg) 

Kategorien A, B und C 


0,5 


1 


i*) 


5 3 ) 


E 302 Kalzium-l-Ascorbi- 

nat 2 ) (Kalziumsalz der 
1 -Ascorbinsäure) 

E 303 Essigester der 

1 -Ascorbinsäure 2 ) 
(Ascorbylacetat) 

E 304 Palmitatester der 
1 -Ascorbinsäure 
(Ascorbylpalmitat) 

E 306 Stark tokopherol- 
haltige Extrakte 
natürlichen Ursprungs 
E 307 DL — alpha — 
Tokopherol 

E 308 DL — gamma — 
Tokopherol 
E 309 DL — delta — 
Tokopherol 
E 310 Propylgallat 
E 311 Octylgallat 
E 312 Dodecylgallat 
E 320 Buthylhydroxyanisol 
(BHA) 

Buthylhydroxytoirol 

(BHT) 


Übersicht D 

Emulgatoren, Stabilisatoren, Verdickungsmittel und 
Geliermittel 


0,1 


Erlaubte Höchstmenge 
(in g/kg) 


Kategorie A 


Kategorie 
B und C 


2 4 ) 


10 4 ; 


*) Festgelegte Gehalt der allein oder gemeinsam verwen- 
deten Konservierungsstoffe. 

-) Die Verwendung dieser Antioxydantien gestattet kei- 
nen Hinweis auf das Vorhandensein von Vitaminen 
in dem betreffenden Erzeugnis. 

Die zugelassene Höchstmenge von 0,5 g/kg gilt für die 
allein oder gemeinsam verwendeten Antioxydantien. 


Emulgatoren und 
Stabilisatoren 

E 471 Mono- und Diglyzeride 
von Speisefettsäuren 
E 472 Mono- und Diglyzeride 
von Speisefettsäuren 
mit einer der folgen- 
den Säuren verestert: 
Essigsäure, Milch- 
säure, Zitronensäure, 
Weinsäure und 
Diacetylweinsäure 
E 473 Zuckerester: 

Saccharoseester und 
Speisefettsäuren 


Im Verhältnis zum Fettgehalt des Erzeugnisses berech- 
neter Gehalt. 

Enthält ein Erzeugnis mehrere dieser Antioxydantien, 
dann darf der zugelassene Höchstgehalt 1 g/kg nicht 
überschreiten. (Dieser Höchstgehalt wird auf 5 g kg 
erhöht, wenn die unter E 306 bis E 309 aufgeführten 
Mittel verwendet werden). Jedwede Überschreitung 
der für die einzelnen von ihnen festgesetzten Höchst- 
menge ist übrigens verboten. 

Festgelegte Gehalte der einzelnen allein oder gemein- 
sam verwendeten Erzeugnisse. 
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Deutscher Bundestag — 6. Wahlperiode 


Drucksache VI/286 


Verdickungsmittel und 
Geliermittel 

E 400 Alginisäure 
E 401 Natriumalginat 
E 402 Kaliumalginat 
E 404 Kalziumalginat 
E 410 Agar-agar 

E 411 Carrageen und 
Carragenin 

E 412 Johannisbrotmehl 
E 414 Guar Gum 
E 415 Tragantgummi 
E 416 Arabischer Gummi 
E 417 Bassora-Gummi 

E 430 Nahrungsmittel- 
gelatine 

E 440 Obstpektin 

E 441 Pektinsäure und 
Pektininsäure 

E 442 Natriumpektat 
E 460 Methylzellulose 

E 461 Carboxymethylzellu- 
lose (Natriumsalz des 
Carboxymethylzellu- 
loseäthers) 

E 480 Lösliche Milchproteine 
und Derivate (ihre 
Salze) 



Übersicht E 

Säuren und ihre Salze 

Erlaubte Höchstmenge 
(in g/kg) 

Kategorien A, B und C 

E 261 Kaliumazetat 
E 262 Natriumazetat 
E 263 Kalziumazetat 
E 270 Milchsäure 
E 325 Natriumlactat 

(Natriumsalze der I Höchstmenge nicht 

Milchsäure) | vorgeschrieben 

E 326 Kaliumlactat 

(Kaliumsalze der 
Milchsäure) 

E 327 Kalziumlactat 

(Kalziumsalze der 
Milchsäure) 

5 ) Festgelegte Gehalte der einzelnen allein oder gemein- 

sam verwendeten Erzeugnisse. 


E 330 Zitronensäure 

E 331 Natriumzitrate 

(Natriumsalze der 
Zitronensäure) 

E 332 Kaliumzitrate 

(Kaliumsalze der 
Zitronensäure) 

E 333 Kalziumzitrate 

(Kalziumsalze der I Höchstmenge nicht 
Zitronensäure) ^vorgeschrieben 

E 334 Weinsäure 

E 335 Natriumtartrate 

(Natriumsalze der 
Weinsäure) 

E 336 Kaliumtartrate 

(Kaliumsalze der 
Weinsäure) 

E 337 Natrium-Kaliumtartrat 


Übersicht F 

Aromsubstanzen und ihre Verstärker 

Erlaubte Höchstmenge 
(in g/kg) 

Kategorien A r B und C 

1. Aromen-Substanzen " 

— natürliche Aromen, 
ausgenommen 
Cumarin und Auszüge 
aus der Tonka-Bohne 

— Synthetische oder 

künstliche Arom- ^Höchstmenge nicht 

Substanzen, deren vorgeschrieben 
chemische Zusammen- 
setzung mit derjenigen 
der wichtigsten 
Bestandteile der 
erlaubten natürlichen 
Aromen überein- 
stimmt 

2. Aromen-Verstärker 

Glutaminsäure und ihre 

Natrium- und Kaliumsalze 10 fi ) 7 ) 

Inosininsäure und ihre 

Natrium- und Kaliumsalze 0,5 5 6 ) 

Guanilinsäure und ihre 

Natrium- und Kaliumsalze 0,5 <? ) 

6 ) Je nach Fall festgelegte Gehalte in Glutaminsäure, 
Inosininsäure oder Guanilinsäure. 

7 ) Bei gleichzeitiger Verwendung von Glutaminsäure 
(oder ihrer Natrium- und Kaliumsalze) mit Inosinin- 
säure oder mit Guanilinsäure (oder ihrer Natrium- 
und Kaliumsalze) wird die erlaubte Höchstmenge von 
Glutaminsäure auf 5 g/kg herabgesetzt. 
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